








III BAHAN DAN METODE PENELITIAN
Bab ini menguraikan mengenai (1) Bahan dan Alat Penelitian, (2) Metode Penelitian, dan (3) Deskripsi Penelitian.
3.1. Bahan dan Alat Penelitian
3.1.1. Bahan Penelitian
Bahan baku utama yang digunakan yaitu buah naga merah (hylocereus polyrhizus) yang matang dengan berat sekitar 350-450 gr/buah, yang diperoleh dari varietas di desa kemasan tani kecamatan Gondang Kabupaten Mojokerto. 
Bahan penunjang yang digunakan yaitu glukosa, sukrosa, dan asam sitrat. Bahan kimia yang digunakan pada saat analisis adalah aquadest, DPPH, batu didih, toluene, alkohol 95%, indikator PP, Na2S2O3 0,1 N, amilum 1%, larutan I2, H2SO4 6 N, HCl 9,5 N, dan NaOH 30%. 
3.1.2. Alat Penelitian
Alat-alat yang digunakan dalam penelitian adalah blender, pisau, panci, pengaduk, thermometer, gelas ukur, timbangan, sendok, kompor gas, dan cetakan.




Penelitian yang dilakukan meliputi 2 tahap yaitu penelitian pendahuluan dan penelitian utama.
3.2.1. Penelitian Pendahuluan
Penelitian pendahuluan ini dimaksudkan untuk menentukan perbandingan sukrosa : glukosa dan konsentrasi pure buah naga. Pada penelitian pendahuluan ini digunakan perbandingan sukrosa : glukosa yaitu 3:1; 4:1; 5:1; konsentrasi pure buah naga yaitu 15%, 20%, 25%, dan konsentrasi asam sitrat 0,5 %. Dan dilakukkan analisis bahan baku untuk mengetahui kadar vitamin C, kadar gula reduksi, dan kadar antioksidan.
Penelitian pendahuluan akan dilakukan uji mutu hedonik oleh 15 orang panelis untuk mengetahui rasa dan tekstur terpilih. Pada uji mutu hedonik menggunakan nilai skoring. Adapun hasil yang terpilih akan digunakan pada penelitian utama.
3.2.2. Penelitian Utama
Penelitian utama ini merupakan lanjutan dari penelitian pendahuluan, dimana terdiri dari rancangan perlakuan, rancangan percobaan, rancangan analisis, dan rancangan respon.
3.2.2.1. Rancangan Perlakuan
Rancangan perlakuan yang akan dilakukan pada penelitian ini terdiri dari dua faktor. Faktor pertama adalah konsentrasi asam sitrat (A) yang terdiri dari tiga taraf yaitu (0,3%); (0,5%); (0,7%). Faktor kedua adalah cara pengolahan buah naga yang terdiri dari empat taraf yaitu pure (x%), jus, sari buah, ekstrak.
Hasil terbaik perbandingan sukrosa dan glukosa dari penelitian pendahuluan akan dipergunakan dalam penelitian utama.
3.2.2.2. Rancangan Percobaan
Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian utama adalah pola faktorial 3x4 dengan metode Rancangan Petak Terbagi (RPT), yang terdiri dari dua faktor, faktor pertama terdiri dari tiga taraf dan faktor kedua terdiri dari empat taraf dengan 2 kali ulangan. Model percobaan Rancangan Petak Terbagi Faktorial 3 x 4 dapat dilihat pada tabel  7.
Tabel 7. Model  Rancangan  Percobaan  Pola  Faktorial  dengan  Dasar Rancangan Petak Terbagi (RPT) dengan 2 Kali Ulangan
Faktor Asam sitrat(A)	Kelompok Ulangan	Faktor cara pengolahan buah (B)














	Penempatan perlakuan yang dicobakan dilakukan secara acak untuk setiap kelompok ulangan secara terpisah. Penggunaan Rancangan Petak Terbagi (RPT), pengacakan hanya dilakukan terhadap anak petak (subplot) yang dilakukan dengan cara pengundian. Hasil pengacakan diperoleh dalam bentuk layout percobaan faktorial dengan Rancangan Petak Terbagi dapat diliat pada tabel 8 dibawah ini:
Tabel 8. Layout Percobaan Faktorial dengan Rancangan Petak Terbagi Main Plot











1.	Pengaruh konsentrasi asam sitrat (a) sebagai petak utama meliputi 3 taraf, yaitu:
a1 = konsentrasi asam sitrat (0,3%)
a2 = konsentrasi asam sitrat (0,5%)
a3 = konsentrasi asam sitrat (0,7%)
2.	Pengaruh cara pengolahan buah naga (b) sebagai anakk petak meliputi 3 taraf yaitu :
b1 = pure buah (x%) 
b2 = jus buah 
b3 = sari buah 
b4 = ekstrak buah 
Membuktikan adanya perbedaan pengaruh perlakuan terhadap semua respon variabel yang diamati, maka dilakukan analisis data dengan persamaan matematika sebagai berikut :
Yijk	= μ + Kk + Ai + δik + Bj + ABij + εijk
Dimana :
Yijk	= Nilai pengamatan (respon) pada kelompok ke-k yang memperoleh taraf ke-i dari faktor A dan taraf ke-j dari faktor B
	=  nilai rata-rata sebenarnya
Ai	= pengaruh aditif dari taraf ke-i faktor A
Bj	= pengaruh aditif dari taraf ke-j faktor B 
(AB)Ij = pengaruh interaksi taraf ke-i faktor A dan taraf ke-j faktor B		
ijk		= pengaruh galat yang muncul pada taraf ke-i dari factor A dalam kelompok ke-k, sering disebut galat petak utama (galat a).
Kk	= pengaruh aditif dari kelompok ke-k
εijk	= pengaruh galat pada kelompok ke-k yang memperoleh taraf ke-i faktor A dan taraf ke-j faktor B, sering disebut sebagai galat anak petak (galat b).
3.2.2.3. Rancangan Analisis




Tabel 9. Analisis Variansi (Anava)
Sumber Keragaman	Derajat Bebas(db)	Jumlah Kuadrat(JK)	Kuadrat Tengah (KT)	F. Hitung	F. Tabel 5%
Petak Utama (mainplot)KelompokFaktor AGalat aAnak Petak (Subplot)Faktor BInteraksi ABGalat b	r-1a-1(a-1)(r-1)b-1(a-1)(b-1)a(r-1)(b-1)	JKKJK (A)JKG(a)JK (B)JK (AB)JKG(b)	JKK/(r-1)JK(A)/(a-1)JKG(a)/(a-1)(r-1)JK(B)/(b-1)JK(AB)/(a-1)(b-1)JKG(b)/a(r-1)(b-1)	-KT(A)/KTG(a)KT(B)/KTG(b)KT(AB)/KTG(b)	
Total	abr-1	JKT	-	-	-
Sumber : Gaspersz, (1995).
Kesimpulan :
Jika F hitung > F tabel (5%), hipotesis Ho diterima artinya konsentrasi asam sitrat dan cara pengolahan buah berpengaruh terhadap karakteristik hard candy, maka diperlukan uji lanjut LSD untuk mengetahui sejauh mana perbedaan dari masing-masing perlakuan. Jika F hitung ≤ F tabel, hipotesis H1 ditolak artinya konsentrasi asam sitrat dan cara pengolahan buah tidak berpengaruh terhadap karakteristik hard candy (Gaspersz, 1995).
Jika F hitung > F tabel (5%), hipotesis Ho diterima artinya pada interaksi antara konsentrasi asam sitrat dan cara pengolahan buah berpengaruh terhadap karakteristik hard candy, maka diperlukan uji lanjut LSD untuk mengetahui sejauh mana perbedaan dari masing-masing perlakuan. Jika F hitung ≤ F tabel, hipotesis H1 ditolak artinya pada interaksi antara konsentrasi asam sitrat dan cara pengolahan buah tidak berpengaruh terhadap karakteristik hard candy (Gaspersz, 1995).
3.2.2.4. Rancangan Respon
Rancangan respon yang akan dilakukan pada penelitian, yaitu respon kimia dan respon organoleptik.
Respon kimia yang dilakukan untuk bahan baku buah naga merah yaitu pengukuran pH dengan menggunakan pH meter, kadar gula pereduksi dengan menggunakan metode Luff Schoorl, dan kadar antioksidan dengan metode DPPH (Santosa et al.,1998 dalam Evi Umayah, 2007). 
Respon kimia yang dilakukan untuk Hard candy  meliputi penentuan kadar air dengan metode destilasi (AOAC 1995), analisis kadar vitamin C dengan metode iodometri (AOAC 1995), kadar gula pereduksi dengan metode Luff Schoorl (AOAC 1995), pengukuran pH dengan menggunakan pH meter dan kadar antioksidan dengan metode DPPH (Santosa et al.,1998 dalam Evi Umayah, 2007). 






Deskripsi percobaan penelitian pembuatan hard candy buah naga merah terdiri dari dua tahap yaitu deskripsi penelitian pendahuluan dan penelitian utama.
3.3.1 Deskripsi Percobaan Pendahuluan
1. Pencucian
Pencucian bertujuan untuk menghilangkan kotoran yang menempel di kulit buah naga. 
2. Pengupasan kulit
Pengupasan kulit bertujuan untuk memisahkan antar kulit dengan daging buah naga yang diinginkan.
3.	Penghancuran
Penghancuran dilakukan dengan menggunakan blender.
4.	Pemasakan 
Pemasakan selama 10 menit pada suhu 90oC untuk menghasilkan puree buah naga. 
5.	Pengukuran pH




Pure buah dengan konsentrasi 15%,20%,25% dicampur dengan perbandingan sukrosa : glukosa 3:1, 4:1, 5:1.
7.	 Pemasakan
Adonan tersebut kemudian dipanaskan pada suhu 150oC sambil diaduk-aduk sampai larut.
8.	Pencetakan dan pendinginan
Tahap selanjutnya yaitu proses pencetakan. Hasil pemasakan segera dimasukkan ke dalam cetakan khusus untuk hard candy dengan ukuran 1 x 2 cm. Dilakukan pendinginan pada suhu kamar. Pendinginan pada suhu kamar ini bertujuan untuk menunggu sampai hard candy menjadi keras supaya mudah dikeluarkan dari cetakan.
9.	Pengamatan
Proses terakhir yaitu dilakukan pengamatan pada hard candy dengan analisis kadar air, analisis vitamin C, analisis kadar gula total, dan analisis antioksidan. Serta uji organoleptik terhadap rasa, dan tekstur.
3.3.2.Deskripsi Percobaan Penelitian Utama




	Pencucian bertujuan untuk menghilangkan kotoran yang menempel di kulit buah naga. 
2.	Pengupasan kulit
	Pengupasan kulit bertujuan untuk memisahkan antar kulit dengan daging buah naga yang diinginkan.
3.	Penghancuran 
	Penghancuran dilakukan dengan menggunakan blender. 
4.	Pemasakan
	Pemasakan  selama 10’ dengan suhu 90oC untuk menghasilkan puree buah naga merah.
5.	Pengukuran pH
	Pengukuran pH menggunakan pH meter dengan range 2 sd 3,4 dan ditambahkan asam sitrat 0,3% ; 0,5% ; dan 0,7%.
6. Pencampuran 




Adonan tersebut kemudian dipanaskan pada suhu 150oC sambil diaduk-aduk sampai larut.
8.	Pencetakan dan pendinginan
Tahap selanjutnya yaitu proses pencetakan. Hasil pemasakan segera dimasukkan ke dalam cetakan khusus untuk hard candy dengan ukuran 1 x 2 cm. Dilakukan pendinginan pada suhu kamar. Pendinginan pada suhu kamar ini bertujuan untuk menunggu sampai hard candy menjadi keras supaya mudah dikeluarkan dari cetakan.
9.	Pengamatan
Proses terakhir yaitu dilakukan pengamatan pada hard candy dengan analisis kadar air, analisis vitamin C, analisis kadar gula total, dan analisis antioksidan. Serta uji organoleptik terhadap rasa, dan tekstur.
b.	Jus buah
1.	Pencucian
Pencucian bertujuan untuk menghilangkan kotoran yang menempel di kulit buah naga. 
2.	Pengupasan kulit
Pengupasan kulit bertujuan untuk memisahkan antar kulit dengan daging buah naga yang diinginkan.

3.	Penghancuran 
Penghancuran dilakukan dengan menggunakan blender buah naga ditambahkan air dengan perbandingan 2:1, untukmenghasilkan jus buah.
4.	Pencampuran 
Jus buah di campur dengan perbandingan sukrosa : glukosa yang terbaik dari penelitian pendahuluan.
5.	Pemasakan
Adonan tersebut kemudian dipanaskan pada suhu 150oC sambil diaduk-aduk sampai larut dan ditambahkan asam sitrat dengan konsentrasi 0,3%; 0,5%; 0,7%.
6.	Pencetakan dan pendinginan
Tahap selanjutnya yaitu proses pencetakan. Hasil pemasakan segera dimasukkan ke dalam cetakan khusus untuk hard candy dengan ukuran 1 x 2 cm. Dilakukan pendinginan pada suhu kamar. Pendinginan pada suhu kamar ini bertujuan untuk menunggu sampai hard candy menjadi keras supaya mudah dikeluarkan dari cetakan.
7.	Pengamatan




Pencucian bertujuan untuk menghilangkan kotoran yang menempel di kulit buah naga. 
2.	Pengupasan kulit
Pengupasan kulit bertujuan untuk memisahkan antar kulit dengan daging buah naga yang diinginkan.
3.	Penghancuran dan penyaringan
Penghancuran dilakukan dengan menggunakan blender. Setelah itu disaring untuk mendapatkan sari buah.
4.	Pencampuran 
	Sari buah di campur dengan perbandingan sukrosa : glukosa yang terbaik dari penelitian pendahuluan.
5.	Pemasakan
Adonan tersebut kemudian dipanaskan pada suhu 150oC sambil diaduk-aduk sampai larut dan ditambahkan asam sitrat denag konsentrasi 0,3%; 0,5%; dan 0,7%.
6.	Pencetakan dan pendinginan
Tahap selanjutnya yaitu proses pencetakan. Hasil pemasakan segera dimasukkan ke dalam cetakan khusus untuk hard candy dengan ukuran 1 x 2 cm. Dilakukan pendinginan pada suhu kamar. Pendinginan pada suhu kamar ini bertujuan untuk menunggu sampai hard candy menjadi keras supaya mudah dikeluarkan dari cetakan.
7.	Pengamatan
Proses terakhir yaitu dilakukan pengamatan pada hard candy dengan analisis kadar air, analisis vitamin C, analisis kadar gula total, dan analisis antioksidan. Serta uji organoleptik terhadap rasa, dan tekstur.
d.	Ekstrak buah
1.	Pencucian
Pencucian bertujuan untuk menghilangkan kotoran yang menempel di kulit buah naga. 
2.	Pengupasan kulit
Pengupasan kulit bertujuan untuk memisahkan antar kulit dengan daging buah naga yang diinginkan.
3.	Penghancuran 
Penghancuran dilakukan dengan menggunakan blender untuk menghasilkan puree buah. Setelah itu direndam dengan air 4:1, lalu di saring sehingga menghasilkan ekstrak buah.
4.	Pencampuran 
	Ekstrak buah di campur dengan perbandingan sukrosa : glukosa yang terbaik dari penelitian pendahuluan.

5.	Pemasakan
Adonan tersebut kemudian dipanaskan pada suhu 150oC sambil diaduk-aduk sampai larut dan ditambahkan asam sitrat denag konsentrasi 0,3%; 0,5%; dan 0,7%.
6.	Pencetakan dan pendinginan
Tahap selanjutnya yaitu proses pencetakan. Hasil pemasakan segera dimasukkan ke dalam cetakan khusus untuk hard candy dengan ukuran 1 x 2 cm. Dilakukan pendinginan pada suhu kamar. Pendinginan pada suhu kamar ini bertujuan untuk menunggu sampai hard candy menjadi keras supaya mudah dikeluarkan dari cetakan.
7.	Pengamatan




























































































































































Sukrosa:glukosa 3:1, 4:1, 5:1







Pemanasan  T 150oC
























































































































Hard Candy Buah Naga

Pendinginan T suhu kamar

Sukrosa:glukosax:y
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